SOSEM SOJOWYM

czas przygotowania

30 MIN.

MOWI PURE Swieza porcja
2 szt.

maka ryzowa — 100 g
maka kukurydziana - 50 g
maka pszenna — 50 g

lub mix mgka tempura 200g
soda oczyszczona

- Y2 tyzeczki + woda zimna
ocet ryzowy — 3 tyzki

sos sojowy — 3 tyzki

cukier — 1 tyzka

liczba porcji

2

rzepa arbuzowa - 3 tyzki
sél, pieprz

olej rzepakowy lub
sfonecznikowy

Sos

ocet ryzowy — 3 kubki
sos sojowy — 1 kubek

cukier — 1 kubek

rzepa biata otarta - %2 kubka

poziom trudnosci
SREDNI



Ten japoriski przysmak jest jedng z najpopularniejszych przekgsek w Kraju Kwitngcej Wisni.
W Japonii dziatajg nawet specjalne restauracie, ktére specjalizujq sie w przygotowaniu dar
w tempurze. Nazywa sie je tempura-ya, a kucharze w nich pracujqcy cieszq sie ogromnym

uznaniem. Fani stonych przekgsek ucieszq sie na wie$é, ze nasz toso$ w tempurze bedzie

z dodatkiem autorskiego sosu sojowego.

1. W duzej misce mieszamy nasze rézne rodzaje magki — wsypujemy do niej 100 g mgki
ryzowej, 50 g maki kukurydzianeji 50 g maki pszennej. Dodajemy Y2 tyzeczki sody
oczyszczone,.

2. Wszystko zalewamy zimng wodq do momentu uzyskania gestej konsystencji. Mozemy sobie
pomdc trzepaczkq i wszystkie skfadniki potgczyé w jednolitg mase. Odstawiamy miske na
bok, by méc zajqé sie smazeniem tososia MOWI.

3. Do $rednio rozgrzanego garnka wlewamy 3 tyzki sosu sojowego, 3 tyzki octu ryzowego,
wsypujemy 1 tyzke cukru. Wszystko razem mieszamy i zostawiamy na ogniu, dopdki nie
zacznie wrzed. Lekko podgotowujemy i odstawiamy garnek by sos mégt ostygngé.

4. 2 $wieze porcie MOWI kroimy lub szarpiemy na nieregularne porcje do zjedzenia na raz
i oddzielamy od nich skére.

5. Wszystkie kawatki ryby i skéry obtaczamy w miksie mgki i sody.

6. Olej wlewamy do duzego, wysokiego i zimnego garnka. Rozgrzewamy go do wysokiej
temperatury (okofo 160°C). Powinno go by¢ catkiem sporo — na tyle, zeby kawatki tososia
swobodnie sie zanurzyty, ale nie wiecej niz do 4 cm od brzegu garnka.

7. tososia wkfadamy (nie wrzucamy!) do rozgrzanego tuszczu, kawatek po kawatku. Nie
rébcie tego z duzej wysokosci zeby sie nie popryskad i nie oparzy¢. Uwazajcie tez zeby
kawatki ryby sie ze sobg nie skleity.

8. Mate kawateczki fososia podczas smazenia mogq nabieraé réznych ksztattéw, moze
uda Wam sie co$ z nich odczytaél Gdy bedq, juz lekko ztociste odcedzamy je z oleju
i wyktadamy na talerz, na ktérym wczesniej pofozylismy recznik papierowy, aby odsgczyé
nadmiar tuszczu.

9. Nastepnie bierzemy 3 tyzki startej rzepy arbuzowej, wktadamy jq do porcelanowej miseczki,
ie$li takg posiadamy albo innego mafego naczynia i zalewamy naszym ulepszonym sosem
sojowym.

10. Wszystko mieszamy, by rzepa mogta catkowicie pochtongé smak sosu sojowego. tgczymy
wszystkie skfadniki ptynne (sos sojowy, ocet ryzowy), dodajemy cukier i tartq rzepe,
a nastepnie mieszamy do momentu, az cukier sig rozpusci. Smacznegol!



